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UZERI ELMALI MUHALLEBI

6 Adet Amasya elmasi

1 Su bardag Iri ¢cekilmig ceviz
1 Tath kasigi Toz targin
250 Gram Kizamik sekeri
2 Adet Rulo tarcin

5 Adet Karanfil

1 Paket Yulafli biskiivi

4 Su bardagi Sat

4 Yemek kasigi Toz seker
1 Yemek kasigi Nisasta

1 Yemek kasidi Piring unu
1 Yemek kasigdi tereyagi

1 Parca Damla sakizi

1 litre suyun icine kizamik sekeri, rulo tarcini ve karanfili koyup kaynatalim. Diger taraftan elmalarin kabuklarini
soyalim ve alt kisimlarindan oyup cekirdeklerini ¢ikaralim. Kaynamis ve kizamik sekeri erimis olan suyun igine,
elmalari atalim ve 10 dakika kaynatalim. Elmalari bir gece bu suyun i¢inde ve serin yerde, kirmizi rengi almasi
icin bekletelim. Yulafli bisktvileri, un haline getirip servis bardaklarinin alt kisimlarina esit sekilde paylastiralim.
Bir gece suda kalmis elmalarin igine, kisik ateste kavurdugumuz ve toz targin ekledigimiz cevizlerle dolduralim.
Bu elmalari, yulafli biskivi yerlestirdigimiz servis bardaklarinin ortasina yerlestirelim. Muhallebi i¢in sitl, toz
sekeri, nisastay! ve piring ununu bir kabin igine koyup, kaynayana kadar karistiralim. Damla sakizini dévip igine
ekleyelim. Biraz sogumasini bekleyip, rengini parlaklastirmak ve lezzetlendirmek igin tereyagi ile birlikte
¢irpalim. Servis bardaklarindaki elmalarin kenarlarina paylastiralim. Soguduktan sonra kabuk targin ve nane
yapraguyla servis edelim.
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